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عصتصدتععه مطا صمع درحل 14 هتلمتن دعوم لماعت 1 بعمهعماو عم وتمدموی م1 ه طذه ماطفاععع۷ 2 15 ماهنت 
2 وما20ا۵ع۷6 ظ1۷6ع 50896 روعامامامعع۷ 0۲ اتب مطا ۵ 10۴ مصصهه معط )مظ وعه عههعماه 6۵10 0۶ ماتلمدهها م1 ,۹0۲2۵6 0۴ 
5 0۲۳000۲۶ عطا موبنهععه رماماه20718 و2۳72 و1 عصتاممم-ع۲م رم۲۱۵۱۷۵۷ .وتمطان صقطا همه 6۵10 ۶۵۲ عاطهاتناه 2۵1۲8 
0ص حاصصیامتن ۵ 1118 ۶امطه )عمطاد عطا مه منانا .ععجمم۲ معجعماو 10مع صا دعتاههم‌صها سم[ عم ماتلعصهها عطا مصم 2۳0 
که ماو مامت ۵۶ وتلمتن معط متم)صتمهه ما ۵0ون۱ میج 05مطاعصه فیامتنه۷ ,نتوین فلا عصتمن0ع۲ ۵ ۵۵0و طعنط عطا 
00۵ 0عم1 رها عم ممصه)ومانای فیامصلوعر تحساقه 2 و1" رمااع-۳0۵۵ 21160 معله رفن۳۱۵۵ .ععصتادهه عاما0ع 
۲016 بصها۲ممصصا صح مق فتامم۳۵ظ ,وعنط مط 20ع1ع0 ما تعهت ما فصمتاه‌هعو موه 24 رکنه0۵۵9۳7 روع02تانه هام 
۶ حماههعههن 1 .واتتتامعو مضه اهلد 1000 عتناعمه ۲۵ عصتماعط فیط رمافهه مج ]طهته/ ووما 1000 ۵۶ ممتامه2۳۵7 
باه عقط] عاطاجعناهه و1 )1 مه فامهتاه منامطمملهم07ظ مه 0بهممهمن و2 دمم 100۷۵۲ 2 فقظ فاعهتان فنامممتم فامع200 
2 19 عصتالناوع ولمممومومی متامصمطام که مممتهممعممه تقلتصته اصمومج رقامهتاه 0110طمملج ملظ مضه وناممتا20 
ص متامممن ۵ رمهتگله مه ممتالومممصم لهمتصممطم‌منها مط رصتعتع۲۱ .ومتاومام همه لقصمتمصب ماقلعم۵۲0و2 0۶ )متال2۳۵ 
م0 نع 8۷6معمطمتم‌صرمن ه ۵۲۵7108 ما 19009860 ۷۵۲۵ ات0۴00 1000 ۵ ناحتما افعتقطادمم فط) عصتصته)صتق۳ 
.کاکتاصمامه 0 له 56۵0۲5 5۲0۲2۵6 220 0۴0۵6591882 ۶۵00 هه ۲5ع2] 


1۷۲26۵۳۵216 2 ۵۹ 


عصتادمه ماطانه صح وه فنامو0ع۵ 24 عصتاومم معلرظ ۵ وعمامع؟ ۳۵ 0۲ ]عم عمط ماهعناوع12۷ ما 0۲06۲ ظ[ 
۶ 1200۳200166 عفط ص 2019 ۵۶ تمه مضه عصتنمد عط صا عمتجم هس رتاو فتطا_ رعقنا کافمطه به‌طمصتم‌تام 
۵ م۵ [12۵]0112 م۲۳ .4مططفه]۱۱ ۵۶ نمهب نما توسملع۲ اه‌هد ۵۶ تمد روععصملهه آمتتاانامتا عمط 
016 0۲0۵0118 0۴ وزم۱۵۷ معط 060بمص1 فاممصههه لامممصدظ صعتومل 260تظ00صه «امتعام‌مع 2 ظ۵ 2860 
4 ط1 () ؟ 25 4هه (معستجممهها عصتاممع موه 04 فاصممصاهط مهومصها و صرح (896. 24 4 ب0) ]600۲26 
۰ 2( 

ب0011عم1د تماما بط 11م0تماهه یه لارطاممعماصه رونام قامابامو لهاما بطم امه روععصحن متاوول]) رقوم1 )۱۷۷/۵1۵ 
8-ححصتاژ عصتفدا 7260 حص2 ۷۵۲۵ 0202 اماصمصصتهمره م1 ,0ععافمعصه معا تام اصهلندمتاصج لمح امصمطم لفاها 
۰ ۵۲0۵0۵01110 5*0 26 69۲] باصن 0عهم608 ۷۷۵۲۵ فاصمصصادع۲ ۵۶ فصحمصظ مط فصه مهو دعتادتاماه 


1660165 200 (۱6) 


0ص ,دوعص رم‌مماههمهم ووم1 )مه اتب جن )عم صح 20 فاصمصصهع ۵۶ ممتامهععاص1 مطا تقطا 0۱60و والناوم۴ 

۵۵ 1۱09 )طوله۷۷ تب ۵ معماصهعه )ومطونط مطا رفتاط 1 .علتامو ماصنتامو لهاما مه هملد نامه صمل 20020 
6۵ ۱ 0۵ 160 فاتبط ۵۶ ممتله‌ناممه تهتا۳ 5۰026۵(۰) 40 ها (فنامممتم ابامط)ه) اصمحصاهع) آمتلصمی فص صا 0۵96۲۵۵ 
مص) اصمصصاهعا امتاجمی عطا معا هنومن 89۵ م4صح ۵۶4 فصمتاحاصهعصمع ط)مه ‏ فتامم‌متص طز مباففت )تا ۵۶ وومصحصل طز 
0۵ 1 ۷/۵8 اصماومن رهام متماصن ماما )وعطونط م1 .فاصعصتدعه ععبهه‌م‌جصعا طاهه ما (فتلم‌ممعن طه صمتاهه‌ناممه تهتا0] 
6 4 0۶ مها + ونامم0۳0 80 0۶ اصمتطاهه؟] ر(رسع ۱ عحظ 8.96 ۹۵ 24 0۶۴ م۲نتاجهم‌مصمع چد واصمصاهع فتا2۳۵۵۵ 
200108 ص .نموه (رسع/عظ 0۰935 ۵ 4 ۵۶ وعناجتهم‌عا + فناممم۳ 44۵ ۵۶ اصعصادعه مه (۳2/21۳ظ 8.68) 


۵ ۳۱۵۲۱۵۱۵۱0۱۲۵ 1 ۲۲۵۲69501 ]صه)وووه 20 01۵2002060 ۰اطظ رت0ووع۲۵ظ صه)ولووظ ماصهلت5 ,۱۷۲,۵6 -4 280 3 ,2 با 
۰ ,1۳21 ,۱۷۸۵20 ,موه ۵۶ ونوه نما ۲۵۲00۷۹ رمعصاتهمع1[ 
(1.ع2,صتا ۵ ۷2121 612و :معط ممطه مصت‌مممدمتمن -۶) 
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بلت6طعع 1 .86۵ صح 4 فنامممتم طا ممتام‌ناممه تدتا0] +۹0 4 ۵۲ واصعصادع مطا صا 60ودعتمص1 بازتامه )هلت دمتاهه 
فنامم0۳0 ۵۶ فصمتاحاجهعص۵ع ظ)۵ظ ۵۶ مویا عط ب؟ 4 صقط ووما )طمزم۱۷ م۲مصه ٩۵007۵0‏ 0 ۲ 24 طاز 60اهع داب طمنام‌طاله 
۰ 10006۴01621 تعطاه 0صه وععصصص متتفعت مه امصمطام تب ۵۶ صتامصصره مطا عصتمنت0ع۲ باتهتا 2907 فص 1۳00۴0۷6۵۵ 
کذ۸) 0665 ۶ ۲660 صنهاتعه 2 نها ومامرصهه فنامممعج فطا ۵۶ ممتاتومم‌صصمی لهعتصصعطل فطا عقطا مت«مطه عقط وعل‌ب 
0وصصمن 116مصقطام صتقصه عط فطع 3۵60 پرمط]. .قصنامم‌صمی عمط )صعتع 17 2۷6 معط (معی۱۱1۵۱ ]77۱6 
(۸۵۳ظ 1-عتعصط 0.82) همم قه موم امصمها صتق مط) هصج رفظ عم 0.85) 10م2 مدمه ۱۷25 
ام اه جع ممطاه وتلمتن . بح ممعو ‏ صا 4عموها۵ ۷۵۲۵ فعمصم0080 (0.05 > () 6صوم1]1طع81 
0 00 ۹ 2 + 20 26 5001۲60 200 (1.090 200 0.75 ,0.50 ,0.25) (ظظظ) فنام0۲0۵ ۵۴ )۵0۵0 110مصقطاه ۵۶ مصمتاحاجهعصهم 
0 02061 651] ۲۵۴۵0۲۲۵0 (2016) .له ]6 ۲28805 .ع)اناوع۲ عنام 60مقصظ طم‌نطها روتیمل 20 عم رک باتلتحصبیط وبتاقام؟ 590 + 
٩1 02۷5 0۳ 6۰‏ ۲0 ها فقصعصهه م۲۳۵6 .۵۷ 6۵2060 ۵۲ هه هه افعممصصه وممصمم0 اصهع‌لنصعلو اععاع0 20 


6۰ ۳۲۵000115 
جمتعصل‌صه) 
ص )ولووه قطا دمالوممم متماممنمت بط نموم ,اتمه لقتما0عتصتامه ۵۶ حصتتتاعوو 0۲۳020 2 60 2009 ظ] 
.کت من مصصای ماماهله2ع0م1ه مه وماتاطتااه مصتاه؟0ا م2 


ووم )طع1 ۷۷ ,امصمواط بااوطممملص اه تم امد :۱۵۲۱۷۵۲۵8 
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مقاله پژوهشر 
جلد ۰۳۶ شماره ۱. بهار ۴۰۱ ص ۱۱۷-۱۳۳ 


اثر عصاره الکلی بره‌موم و هیدرو کولینگ بر برخی صفات پس از برداشت خیار گلخانه‌ای 


( ما0۲ 09/6005) 


وحید انیسی (- یحیی سلاح ورزی "*- مریم کمالی ۳- بهرام عابدی"* 
تاریخ دریافت: ۱۳۹۹/۱۲/۲۷ 


تاریخ پذیرش: ۱۴۰۰/۰۴/۰۱ 


چکیده 


به دلیل عمر کوتاه پس از برداشت خیار و سرعت بالای کاهش کیفیت آن از روش‌های مختلفی جهت حفظ مرغوبیت خیار مانند پوشش‌های 
خوراکی استفاده می‌شود. به منظور بررسی اثر دو عامل بره‌موم به عنوان یک پوشش خوراکی و هیدروکولینگ بر ماندگاری خیار این پژوهش به‌صورت 
فاکتوریل بر پایه طرح کاملاً تصادفی انجام شد. تیمارهای آزمایش شامل سه سطح عصاره الکلی بره‌موم (صفر, ۴ و ۸ درصد) و دو سطح غوطه‌وری در 
آب در دمای ۴ و ۲۴ درجه سلسیوس, در چهار تکرار بود. پس از اعمال تیمارهاء میوه‌ها به مدت ۲۱ روز در دمای ۱۰ درجه‌سلسیوس نگهداری شدند. 
نتایج نشان داد برهمکنش دو تیمار فوق بر درصد کاهش وزن موه سفتی. فعالیت آنتی‌اکسیدانی» محتوای کلروفیل و مواد جامد محلول اثرگذار بود. 
بیشترین کاهش وزن میوه در تیمار شاهد (عدم محلول‌پاشی با بره‌موم) در هیدروکولینگ ۴ درجه سلسیوس با میانگین ۵/۰۲۵ درصد مشاهده شد. 
محلول‌پاشی میوه‌ها با بره‌موم در دو غلظت ۴ و ۸ درصد منجر به افزایش سفتی بافت میوه نسبت به نمونه‌های شاهد در هر دو تیمار دمایی شد. بیشترین 
میزان کلروفیل کل بدون اختلاف معنی‌دار در تیمارهای بره موم ۸ درصد + دمای ۲۴ درجه سانتی‌گراد (میانگین ۸/۹۶ میلی‌گرم بر گرم) و تیمار ۸ درصد 
بره‌موم + دمای ۴ درجه سلسیوس (با میانگین ۸/۶۸ میلی گرم بر گرم) و تیمار ۴ درصد بره‌موم+ دمای ۴ درجه سلسیوس (با میانگین ۷/۹۳ میلی‌گرم بر 
گرم) بود. همچنین در دمای ۴ درجه سانتی‌گراد محلول‌پاشی با بره موم ۴ و ۸ درصد منجر به افزایش فعالیت آنتی اکسیدانی شد. به طورکلی اگرچه 
میوه‌های تیمار شده با دمای ۲۴ درجه سانتی‌گراد کاهش وزن بیشتری نسبت به دمای ۴ درجه سلسیوس نشان دادند ولی کاربرد هر دو غلظت بره‌موم 
منجر به بهبود صفات مربوط به ماندگاری پس از برداشت شد. مقدار فنول میوه را کاهش داد و بر سفتی بافت و سایر صفات بیوشیمیایی اندازه‌گیری شده 


اثر گذاشت. 


واژه‌های کلیدی: درصد کاهش وزن, فنول, فعالیت آنتی‌اکسیدان» کلروفیل 


مقدمه 

خیار بانام علمی 0۲۸5؟ 00075) یکی از مهمترین 
سبزی‌های کشت‌شده در دنیا می‌باشد. به دلیل عمر کوتاه پس از 
برداشت خیار و سرعت بالای کاهش کیفیت آن,» از روش‌های مختلفی 
جهت حفظ مرغوبیت خیار مانند پوشش‌های خوراکیء بسته‌بندی 
اتمسفر کنترل‌شده و یا پارافین استفاده می‌شود. از اساسی‌ترین موارد 
موجود در خرید و فروش و جابه‌جایی این محصولات. ماندگاری کم و 


۵ ۲ ۲ و ۴- به‌ترتیب دانشجوی کارشناسی ارشد استادیار دانش آموخته دکتری و 

استادیاره گروه علوم باغبانی. دانشکده کشاورزی» دانشگاه فردوسی مشهد 

(*+- نویسنده مسئول: ۱۵6 ۵) ۷2۲21 طقاعو :اتمصظ) 
0 :]10 


عمر کوتاه بعد برداشت آن‌ها می‌باشد (2007 ,220 04ط2 2). 
شرایط مناسب برای انبارداری خیار ۱۲/۵-۱۰ درجه سانتی‌گراد با 
رطوبت نسبی ۹۵ درصد است. طول دوره انبارمانی خیار کمتر از ۱۴ 
روز بوده و کیفیت آن به‌سرعت کاهش می‌یابد ( ,220 20 ط] 
7 یکی از روش‌های افزایش ماندگاری و جلوگیری از توسعد 
بیماری‌ها و آسیب به بافت خیار» استفاده از پهشش‌های طبیعی 
خوراکی تهیه شده از مواد طبیعی مانند موم‌ها است ( 200 :۷۲001 
4 ,۳1۲2:۱6۱). موم‌های مختلفی با روش‌های گوناگون موم‌اندود 
کردن برای خیار استفاده می گردد. استفاده از موم باعث افزایش 
هزینه‌های تولید می‌شود اما در کاهش از دست دادن رطوبت خیار 
اثرگذار بوده و مانع پژمردگی آن می شود و از طرفی باعث حفظ 
کیفیت در هنگام جابه‌جایی محصول می‌گردد ( 24 :۷۲001 
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1994 ,1۳25)6(). یکی از انواع موم‌هاء بره موم است. بره‌موم پا 
چسب زنبور یکی از فراورده‌های جانبی زنبورعسل است که 
کاربردهای متنوعی دارد. اين ماده شبیه به موم زنبورعسل بوده و 
خمیری شکل و چسبناک با بویی مطبوع می باشد و دارای رنگ زرد 
تا قهوه‌ای است (2013 .۸1 6 7۵۳0). استفاده از ین پوشش‌ها 
طعم و مزه و ظاهر بافت میوه را تغییر نداده و در عین حال 
بازارپسندی محصول را نیز افزایش دهد (2013 ,.۵1 6 220). این 
پوشش‌هابه‌طور کامل خوراکی و طبیعی بوده و باعث حفظ رطوست 
میوه‌ها و سبزی‌ها شده و عمر پس از برداشت آن‌ها را طولانی‌تر 
می کند. این پوشش ها دارای مواد غذایی مفیدی بوده که خاصیت ضد 
قارچی داشته و آلودگی و خراب شدن محصولات را در طول مدت 
انبارداری به تأخیر می‌اندازد (2013 .۵1 0 20 مومی کردن 
محصولات در کنترل کاهش وزن به دلیل کاهش تبخیر و تعرق اثر 
مفید داشته و مشتری‌پسندی محصول را افزایش می‌دهد ( 1ع۱۷۲6:02 
7 ,۳125116701 210). به کارگیری موم‌ها برای طولانی‌تر کردن 
عمر انباری تولیداتی مانند خیار, گوجه فرنگی, فلفل» موز سیب 
مرکبات و اندام‌های خوراکی امری رایج است ( 200 تصدلنه]۱۷ 
7 ,۳12:6۳0). در تحقیقی مشخص شد که موم‌های استخراجی 
از نفت» در طول ۱۴ روز باعث جلوگیری از کاهش ۵۰ درصد وزن 
میوه خیارها شد ولی فساد خیارهای مومی شده ۱۰۰ درصد بیشتر از 
خیارهای معمولی در دمای ۲۱ درجه سانتی گراد بود ( 204 تصد:۷]6 
7 ,۳1256171). بعضی از انواع پوشش‌های خوراکی که از 
ترکیبات صمفی می‌باشند اثر زیادی در طولانی‌تر کردن دوره رسیدگی 
در تعدادی از میوه‌ها مانند موز انبه 9 با پایا دارند ۱ و6 ۶ ۸۵11 
0 صمغ عربی" در میوه گوجه‌فرنگی سبب کاهش نرمی بافت و 
به دست می‌آید و برای پوشش خوراکی استفاده گردید باعث 
طولانی‌تر شدن عمر پس از برداشت و انبارمانی بهتر توت‌فرنگی و 
افزایش خصوصیات کمی و کیفی آن گردید ( .41 6۶ ۳61-۷۵116 
25 در تحقیقی نشان داده شد که توت‌فرنگی‌های تیمار شده با 
کلسیم کلرید و کاراجینان استحکام بافت خود را برای مدت بیشتری 
حفظ نمودند (2009 .۵ 6 تلقصصا120 :2007 .اه 6 0تتعطت وا 
پوشش‌های خوراکی اثر مثبتی در حفظ وزن اولیه مارچوبه و 
طولانی‌تر کردن زمان به وجود آمدن رنگ ارغوانی آن دارد 
(1998 رتانه‌صتودظ 0صه صعاع0ه 1 

خنک کردن میوه‌هاو سبزی‌هادر سیستم آب خنک 
(هیدرو کولینگ) نیز روش مناسب برای افزايش ماندگاری پس از 
برداشت است (2004 ,.۸1 2 606]). استفاده از تیمار هیدروکولینگ 
باعث می‌شود میزان انتقال حرارت در محصولات نسبت به نگهداری 
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در انبار ۱۰ برابر افزايش یابد (2001 ,صناعصع۷۷ 4صد 00صقطعآع(1) 
ترول و همکاران (2004 ,.» 2 16106) میوه‌هایی مانند خربزه انبه. 
گواوءپرتقال, لو و سبزی‌هایی مانند خیره هویچ و لوبیا سبز پس از 
برداشت در دمای یک درجه سلسیوس تحت تیمار هیدروکولینگ قرار 
داد و گزارش کرد دمای هیدروکولینگ به سایز و مدت زمان قرار 
گرفتن میوه‌ها در تیمار دمای پایین بستگی دارد ( ,.41 ۶ 1606 
4+ 

با توجه به لزوم افزایش عمر انبارداری سبزیجاتی از قبیل خیار و 
نقش پیش‌تیمار سرمایی و پوشش‌های خوراکی در افزایش ماندگاری 
و صفات کمی و کیفی پس از بردائست خیار آزمایش فوق طراحی و 
اجرا شد. 


مواد و روش‌ها 

تمام مراحل ایسن تحقیسق طی سال‌های ۱۳۹۷-۱۳۹۸ در 
آزمایشگاه‌های گروه علوم و مهندسی باغبانی و فضای سبز دانشکده 
کشاورزی دانشگاه فردوسی مشهد انجام شد. اين آزمایش به‌ صورت 
فاکتوریل بر پایه طرح کاملاً تصادفی در چهار تکرار و چهار مشاهده 
در هر تکرار انجام شد. به دلیل تخریبی بودن برخی صفات» 
اندازه‌گیری‌ها در ۴ مرحله به فواصل ۷ روز انجام شد و نتایج مرحله 
آخر بهعنون نیج اصلی آزمایش مورد گزارش قرار گفت. فاکتور اول 
شامل دو سطح غوطه‌وری در آب با دمای ۴ درجه سلسیوس (به‌عنوان 
تیمار هیدروکولینگ) و ۲۴ درجه سلسیوس (به‌عنوان شاهد برای 
هیدروکولینگ) و فاکتور دوم شامل سه غلظت بره‌موم ( صفر ۴ و ۸ 
درصد) بود. 

تهیه میوه‌های خیار رقم آنگین" گلخانه‌ای از استان خراسان در 
شهر شاندیز و در ۲۰ کیلومتری دانشگاه صورت گرفت. بره‌موم مورد 
استفاده در این پژوهش از کندوهای زنبور عسل واقع در شهرستان 
مشهد جمع آوری شد. سپس نمونه‌ها در اسرع وقت به آزمایشگاه علوم 
باغبانی دانشکده کشاورزی منتقل و تا زمان عصاره گیری در دمای ۴ 
درجه سلسیوس نگهداری شدند. جهت تهیه عصاره الکلی بره‌موم. ابتدا 
قطعات بزرگ بره موم به قطعات ریز خرد شد. سپس ۲۵ گرم از آن با 
یل لین سول الانیل 1۳ ورضا مشاوط و یه موف :۳ مساق 
در دمای اتاق در سطح افق تکان داده شد (۱۵۰ دور در دقیقه). عصاره 
الک سا یط اعد هقی ۳ نمی اف کته و 
به یگ ورام الا ان شیر وس مکی خالفن 
به‌دست آمد. سپس عصاره خالص بدست آمده توزین و محلول ۴ و ۸ 
درصد (وزن به حجم) آن در الکل ۸۰ درجه (تحقصصعهن ,۷۵۵ 
تهیه و تا زمان استفاده در ظرف شيشه ای تیره و دمای ۴ درجه 
نگهداری شد (2005 ,./۸ 0 ۳0۵0۷۵). آنالیز شیمیایی عصاره الکلی 
با ۷15[-0) در جدول ۱ آمده است. 
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جدول ۱- ترکیب شیمیایی عصاره الکلی بره‌موم 
ونا۳۰۵۵۵ 0۶ )وان عنامطام۱ه ۵۶ جمنانده‌رصی ام‌نصعم -1 12016 


زمان نکهداری مقدار ترکیبات 
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مراحل اعمال تیمار 

میوه‌های هم اندازه خیار (به طول ۱۴-۱۲ سانتی‌متر) بدون 
آسیب‌دیدگی فیزیکی به‌صورت مستقیم از گلخانه انتخاب و بلافاصله 
به محل انجام آزمایش منتقل شدند. دمای داخلی میوه‌ها در زمان 
برداشت ۲۵ درجه سانتی‌ گراد بود. تیمار اول آزمایش» غوطه‌وری 
میوه‌ها در آب با دو دمای ۴ و ۲۴ درجه سلسیوس بود. برای 
غوطه‌وری میوه‌ها در آب» دستگاهی جهت تنظیم دقیق دمای آب 
تعریف و طراحی شد. دستگاه دارای دو حسگر حساس با دقت ۱ درجه 
سلسیوس بود. بازه دمایی دستگاه قابل تنظیم از ۴- تا ۶۸+ درجه 
سلسیوس و حجم آبگیری دستگاه ۵۰ لیتر بود. به این منظور دستگاه 
شستشو داده شده و با وایتکس تجاری ۵ درصد ضدعفونی گردید و 
مجدد با آب معمولی مورد فستشو قرار گرفت. جهت اعمال تیمار 
دمایی ۲۴ درجه سلسیوس دمای آب دستگاه روی ۲۴ درجه سلسیوس 
تنظیم و میوه‌ها به مدت ۲۰ دقیقه در آب غوطه‌ور شدند. برای اعمال 
تیمار دمایی ۴ درجه سلسیوس (دمای هیدروکولینگ) به‌دلیل هم‌دما 
نبودن دمای بافت میوه و دمای مورد نظر (۳ درجه سلسیوس) ابتدا 
دمای دستگاه روی ۲۴ درجه سلسیوس تنظیم شد و پس از غوطهور 
شدن میوه‌ها دمای دستگاه روی ۴ درجه سلسیوس تنظیم گردید. با 


توجه به‌دقت دمای دستگاه هیدروکولینگ که در هر دقيقه ۱ درجه 
سلسیوس کاهش داشت میوه‌ها به مدت ۲۰ دقیقه در آب غوطه‌ور شد 
تا دمای آب به ۴ درجه سلسیوس برسد و دمای بافت میوه و آب به 
اصطلاح هم دما گردد. به منظور اطمینان از هم دما شدن سطح 
بیرونی و درونی خیا ثبت دمای عمقی و سطح خیار پس از ۲۰ دفیقه 
غوطه‌وری در آب انجام شد. پس از هم دما شدن آب و بافت داخلی 
میوه. میوه‌ها به مدت ۲۰ دقیقه در دمای ۴ درجه سلسیوس قرار 
گرفتند. تیمار دوم مورد بررسی محلول‌پاشی میوه‌ها با غلظت‌های 
متفاوت بره‌موم در سه سطح صفر ۴ و ۸ درصد بود. پس از خشک 
شدن رطوبت حاصل از غوطه‌وری» سطوح متفاوت بره‌موم روی سطح 
میوه محلول‌پاشی شد. میوه‌های تیمار شده در هوای آزاد به مدت ۳۰ 
دقیقه خشک شدند. در هر تکرار ۴ عدد میوه خیار در ظروف 
پلاستیکی درب‌دار قرارگرفت. در ادامه میوه‌ها به مدت ۲۱ روز به 
انکباتور (مدل ۵۵۵۵ ساخت ایران) با دمای ۱۰ درجه سلسیوس منتقل 
شدند. نمونه برداری از نمونه ها طی ۲۱ روز به فواصل هفت روز 
یکبار طی چهار مرحله (روزهای ۰۱ ۷ ۱۴ و ۲۱) انجام شد و روند 
تغییرات سفتی بافت» درصد کاهش وزن میوه» کلروفیل و مواد جامد 
محلول بررسی گردید. همچنین سایر صفات ذیل در مرحله آخر نمونه 


۳ شریه علوم باغبانی (علوم و صنایع کشاورزی). جلد ۰۳۶ شماره ۱ بهار ۱۴۰۱ 


برداری مورد اندازه گیری قرار گرفت. 


اندازه‌گیری صفات مورفولوژیکی و فیزیولوزیکی 

درصد کاهش وزن: برای محاسبه درصد کاهش وزن میوه‌ها با 
ترازوی دیجیتالی با دقت ۰/۰۱ گرم در ابنندای آزمایش و پس از 
انتقال به آزمایشگاه و نیز به فواصل معین در طول نگهداری در 
انکیب‌اتور وزن شدند. اندازه‌گیری میزان کاهش وزن میوه‌ها با 
اندازه گیری مجموع وزن میوه‌های هر تکرار در ابتدای آزمایش پس از 
بیرون آوردن از انکیباتور در هر دوره صورت گرفت. سپس با استفاده 
از رابطه زیر درصد کاهش وزن اندازه‌گیری شد. 

2 -- ۷1 
رابطه ۱ 0 »۷-2 


۳1 
۷ درصد کاهش وزن»۱۷1: وزن اولیه» ۷۷2 وزن انویه 


آزمون سفتی بافت: اندازه‌گیری سفتی بافت خیار با دستگاه 
سفتی‌سنج مدل 0815-1-10576 صورت گرفت. میزان فشار دستگاه 
برحسب نیوتن بر مترمربع از روی صفحه دستگاه قرائت گردید. سپس 
با استفاده از فرمول زیر محاسبه گردید. 

رابطه ۲ و 1 ۷ 

7-کیلو گرم جرم ماده (عدد دستگاه) 
ع-معادل ۹/۸ (ثابت نیوتن) 
- نیروی لازم برای فشردن صفحه درون بافت (نیوتن) 

اسیدیته عصاره: جهت اندازه‌گیری اسیدیته عصاره میوه از 
دستگاه 01 متر ۳1۳060۲0 مدل 501- ۴ استفاده گردید. برای 
تعیین ]0۳ عصاره میوه» ابتدا دستگاه با استفاده از محلول‌های بافر با 
۳1 ۳ و ۷ در دمای ۲۰ درجه سانتی‌گراد کالیبره شد. سپس الکترود 
دستگاه داخل آب‌میوه قرار گرفت و پس از ثابت شدن عدد 01 مت 
11 عصاره قرائت و یادداشت گردید. 

مواد جامد محلول: برای محاسبه مواد جامد محلول عصاره از 
دستگاه قندسنج مدل 1-0032 استفاده شد. ابتدا با چند قطره آب 
مقطر و با استفاده از کلید کالیبره دستگاه» تنظیم گردید. پس از 
خشک کردن منشور دستگاه یک قطره عصاره تهیه شده را بر روی 
منشور گذاشته و کلید خواندن عدد دستگاه فشار داده شد تا عدد درجه 
بریکس به دست آید. برای اندازه‌گیری هر تکرار به دلیل نوسانات 
دمایی آزمایشگاه برای اينکه خطای کمتری ایجاد شود دستگاه کالیبره 
گردید. 

کلروفیل ۸ کلروفیل . کلروفیل کل و کارتنوئید: برای 
محاسبه محتوای کلروفیل از روش دره و همکاران ( ,.41 2 1676 
58 استفاده گردید. مقدار ۰/۲ گرم پوست خیار از وسط هر میوه 
کاملاً جدا و در هاون چینی ريخته. سپس آن را کوبیده و کاملاً له 
شد. بعد از آن ۱۰میلی لیتر الکل متانول ۹۶ درصد به نمونه ساییده 


شده اضافه شد. مقداری هم زده و سپس مایع را در لوله فالکن ريخته. 
سپس فالکن‌های حاوی نمونه داخل دستگاه سانتریفیوژ با سرعت 
۰ دور در دقیقه به مدت ۱۰ دقیقه قرار گرفت. عصاره فوقانی 
حاصل از سانتریفیوژ جدا و قرائت شد. در طول موج‌های ۶۶۶ نانومتر 
برای کلروفیل 8 و ۶۵۳ نانومتر برای کلروفیل 9 توسط دستگاه 
اسپکتوفتومتر مدل ۲۱۰۰ مقدار جذب قرائت شد. در انتها با استفاده از 
فرمول‌های زیر میزان کلروفیل ۸ 0 و کارتنوئید و کلروفیل کل 
برحسب میلی‌گرم بر گرم وزن نمونه‌تر به دست آمد. 
6 15.05 < ره ه اارطممتمط 


653( 7.340 تِ 
ارمله ۳ - ۸۵53 27.05 < رال ط اارطممتمط 
ِ ۸66 1121 
+ قلل) < (لللل) اارطامممط [10)2 


سل 

فنول کل: برای اندازه‌گیری فنول کل از روش سینگلتون و روسی 
(1965 ,تععمک 4صه طماع1ع۹10) استفاده گردید. در ابتدا ۱۰۰ 
میکرولیتر از عصاره نمونه گیاهی را با ۱ میلی‌لیشر حلال متانول 
مخلوط نموده و محلول حاصل با همان حلال به نسبت ۱ به ۱۰۰ 
رقیق شد. در ادامه ۳۰۰ میکرولیتر از عصاره رقیق‌شده ۱/۲ میلی‌لیتر 
کربنات سدیم ۷/۵ و ۱/۵ میلی‌لیتر فولین سیکالتو ۱۰ درصد اضافه 
شد. سپس نمونه‌ها را به مدت ۲۰ دقیقه در تاریکی قرار گرفت و 
سپس در طول‌موج ۷۶۵ نانومتر قرائت شد. نمودار استاندارد توسط 
که اسا یه خاک اسف اه ای ۲و ی گرم و 
لیتر رسم شد. 

رابطه ۴ 6 + 2 0.0016 < ۷ 

فعالیت آنتیاکسیدانی: برای اندازه‌گیری فعالیت آنتی‌اکسیدانی 
از روش ری و همکاران (1999 ,.۸ 21 ع؟) استفاده گردید. پس از 
تهیه عصاره‌های گیاهی جذب نمونه‌ها در دمای آزمایشگاه در طول 
موج ۵۱۷ نانومتربا اسپکتروفتومتر اندازه‌گیری شد. درصد مهار رادیکال 
آزاد ۳۳۲1 نمونه‌ها با استفاده از رابطه زير محاسبه شد. 

رابطه ۵ ۸۷۵0 - ۸۳ - 1۲ 

درصد مهار 

ط۸: جذب ۳۳۲۲( در ۵۱۷ نانومتر 

٩‏ جذب نمونه‌ها در ۵۱۷ نانومتر 

برای مقایسه فعالیت عصاره‌ها از پارامتر م10 استفاده شد (1650 
غلظتی از عصاره است که ۵۰ درصد رادیکال‌های آزاد را مهار 
می‌کند). 

تجزیه آماری داده‌ها: داده‌های حاصل از آزمایش با استفاده از 
نرم‌افزار آماری 11۳-8 تجزیه و تحلیل گردید و میانگین تیمارها 
توسط آزمون دا در سطح احتمال ۵ درصد مورد مقایسه قرار 
گرفتند. همچنین نمودارها با استفاده از نرم‌افزار ۳661 سری ۲۰۱۰ 
ترسیم گردیدند. 
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درصد کاهش وزن و سفتی بافت میوه: نتایج حاصل از تجزیه 
تیمار بره‌موم و برهمکنش آن‌ها بر درصد کاهش وزن میوه در سطح 
احتمال ۵ درصد معنی‌دار شد. همچنین طبق نتایج حاصل از تجزیه 
واریانس سفتی بافت میوه (جدول 4۲ اثر ساده تیار هیدروکولینگ, 
اثر ساده تیمار بره‌موم و همچنین برهمکنش تیمار هیدروکولینگ در 
تیمار بره‌موم در سطح احتمال ۵ درصد بر صفت سفتی بافت میوه 
معنی‌دار گردید. وزن میوه طی ۴ مرحله اندازه‌گیری به تدریج کم شد. 
به‌طوریکه در اولین مرحله اندازه‌گیری درصد کاهش وزن میوه در 
تیمار ۲۴ درجه بدون محلول‌پاشی با بره موم ۰/۳ درصد بود و در 
مرحله چهارم به ۵ درصد رسید (شکل ۱-لف). به این ترتیب با توجه 
به نتایج حاصل از مقایسه میانگین برهمکنش تیمار هیدروکولینگ و 
بره موم (شکل ۲) بیشترین درصد کاهش وزن میوه در تیمار بدون 
این در حالی است که در همین تیمار دمایی (۲۴ درجه سلسیوس) با 
کاربرد غلظت‌های ۴ و ۸ درصد بره‌موم کاهش وزن کمتری مشاهده 
شد. در تیماره ۴ درجه سلسیوس بین سه سطح بره‌موم بکار رفته 
اختلاف معنی‌دار مشاهده نشد. به این ترتیب اگرچه در دمای ۴ درجه 
سلسیوس تیمار بره‌موم تأثیر معنی‌دار بر درصد کاهش وزن میوه 
نداشت ولی در دمای ۲۴ درجه سلسیوس خیارهایی که با بره‌موم 
تیماردهی شده بودند کاهش وزن کمتری نشان دادند. در واقع تیمار 
بره‌موم سبب حفظ بهتر وزن میوه بخصوص در دماهای بالای 

با توجه به نتایج شکل ۱ب مقدار سفتی بافت طی دوره 
نگهداری در دمای ۱۰ درجه سلسیوس به تدریج کم شد. نتایج حاصل 
از مقایسه میانگین اثر برهمکتش تیمار هیدروکولینگ * تیمار بره‌موم 
در شکل ۲ نشان داده شده است. کمترین میزان سفتی بافت میوه با 
اختلاف معنی دار در تیمار بدون بره‌موم و در هیدروکولینگ ۴ درجه 
سلسیوس با میانگین ۳/۹۳۵ نیوتن بر مترمربع مشاهده شد. این در 
درصد منجر به افزايش سفتی بافت میوه نسبت به تیمار شاهد (عدم 
محلول‌پاشی با بره‌موم) در هر دو تیمار دمایی شد. به این ترتیب در 
دمای ۲۴ درجه سلسیوس با افزايش غلظت بره‌موم به ۴ و ۸ درصد 
سفتی بافت میوه به‌ترتیب ۱۸/۱۱ و ۴۰ درصد نسبت به عدم 
محلول‌پاشی با بره‌موم افزايش داشت. هرچند در این تیمار دمایی بین 
دو سطح ۴ و ۸ درصد اختلاف معنی‌دار مشاهده نشد. 

کاهش وزن یکی از مهم ترین مشکلات مربوط به انبارداری 
محصولات است. مهمترین دلیل کاهش وزن مربوط به تصرق (از 


دست رفتن آب از بافت‌های زنده) از سطح میوه و تنفس (از دست 
رفتن کربوهیدرات) در طی برداشت و انبارداری است ( ,127211200 
7 پوشش‌ها می‌توانند با محدود کردن تبادلات گازی باعث 
جلوگیری از کاهش وزن میوه شده و همچنین روی طعم میوه موثر 
باشند (1995 ,1671 200 ۲100/270). گزارش شده است ترکیبات 
آبگریز موجود در عصاره بره‌موم روی سطح میوه قادر به تشکیل یک 
مانع زیستی هستند که از خروج آب از سطح میوه جلوگیری می‌کند 
(2011: ,اه ۶ عص20162 ,.۵1 ۵1 ۳28505 :). گزارشات مشابه 
مبنی بر تاثیر بره‌موم بر جلوگیری از کاهش وزن در دوره پس از 
برداشت روی انار (2014 ,./۵ 6 نله انبه ( 4هه تحعدتدن-لخر 
8 7/20« پاپایا (2014 واه ۶ نلظ ,اه ۶ قطص ۲۵ : 
6 .1 6 ۳۵9505 :2018 موز (2016 ,.۵1 ۵ ۳28905 
دراگون فروت (میوه ادها (2013 .۵ ۶ 22010 پرتقال 
(2016 ۷ .۸ ۵ ۴۵8۹05 :2012 ,.۵ 6 202۷۷۷ظ-۲۱ : 
:626 و خبار (2019 ,عقصصصوعتا مجح مصححصع‌تطهک۴) مشاهده 
شد. عصاره اتانولی بره‌موم در غلظت ۱درصد در حفظ وزن میوه انار در 
دمای ۶ درجه سانتی‌گراد انبار اثرگذار بود (2014 .۵ ۵ تل۵). به 
طوریکه درصد کاهش وزن میوه انار طی ۱۵۰ روز انبارداری تحت اثر 
بره‌موم ۱۱ درصد و در شرایط عدم استفاده از بره‌موم ۲۰ درصد بود 
(2018 ره 2 مصحصه‌تطهک). نتایج مشابه در خیار نیز نشان داد با 
کاربرد عصاره الکلی بره موم در غلظت ۰/۵ درصد . درصد کاهش 
وزن میوه در خیارهای تحت تیمار ۱۵ درصد و در خیارهای شاهد ۲۶ 
درصد طی ۲۴ روز انبارداری بود ( ,مقحصصووتا همه مصقحصحنطی؟ 
9 در پرتفال رقم 2۷6۳۲ عماععنطهه ۷۷" استفاده از 
غلظت‌های ۲ و ۳ درصد عصاره الکلی بره‌موم در جلوگیری از کاهش 
وزن میوه اثر گذاشت (2016 ٩۵0277‏ :2012 .اه ۶1 ۲۱-202۷ : 
6 ,. 67 ۳29505). البته این نکته قابل ذکر است که اتانول 
به‌عنوان اصلی ترین حلال مورد استفاده در تهیه عصاره بره‌موم» خود 
در انسداد روزنه‌هاء کاهش تعرق, کاهش تنفس و در ننيجه جلوگیری 
از کاهش وزن میوه موثر است (2014 ,.21 66 آ۸۵1). هرچند مطالعات 
نشان داده استفاده از الکل به تنهایی به‌دلیل فرار بودن اآثر مثبنتی بر 
حفظ کیفیت میوه و جلوگیری از کاهش وزن میوه نداشته است 
(2005 .21 6۲ 7ع0016). برخلاف نتایج مشاهده شده در اين آزمایش» 
مطالعات روی سیب رقم ۳۷۵۳" نشان داد هیچ یک از عصاره‌های 
آبی و الکلی بره‌موم بر افزايش عمر انبارداری سیب در دمای ۵ درجه 
سلسیوس انبار اثر نداشتند (2020 ,7ع1۷12:1200-295) 
با توجه به نتایج شکل ۲ درصد کاهش وزن میوه در دمای ۲۴ 
درجه سلسیوس نسبت به ۴ درجه سلسیوس بیشتر بود. در واقع دمای 
بالا به دلیل تنفس بالا می‌تواند سبب کاهش سوبستراهایی مثل قندها 
و پروتئین‌ها شده و منجر به افت وزن میوه شوند ( ,.41 61 12082[ 
3 به نظر می‌رسد با افزایش سطح بره‌موم در دمای بالا (۲۴ 


۱۳۴ 


درجه) میزان تنفس افزایش و تحلیل رطوبت کاهش پیدا کرد و 
فعالیت آنزیم‌ها کم شد و از تجزیه بافت میوه تا حدودی جلوگیری 
شد. به همین ترتیب در گوجه فرنگی گزارش شد نگهداری میوه‌ها در 
دمای بالا سبب تحلیل در واکس اپی‌کوتیکولی شده و در نتیبجه 
رطوبت در میوه‌هایی که در دمای بالا نگهداری شده کاهش یافته و 
وزن آن کم می شود (1998 .1 0 مهته). با توجه به تاثیر بره 
موم بر جلوگیری از کاهش وزن خیار گزارش شده است پوشش‌های 
خوراکی انتقال آب از میوه به اتمسفر ر محدود و از پوست میوه 
محافظت می کند و مانع تبخیر آب‌میوه می‌شود ۱ 210 1-0 
1 ,61191171 ۷۷). دو عامل پوشش و دمای مناسب بر حفظ مطلوب 
سفتی بافت میوه در انبار موثر است و بر فعالیت آنزیم‌های پلی 
گالاکتروناز و پکتین متیل استراز به عنوان دو عامل تعیین‌کننده میزان 
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نرم شدن میوه و سبزیجات اثر دارد (1994 ,اه 61 ۵۳ «ع1601 : 
58 ,521/1001711 220). کاهش انتشار گازهای تنفسی از طریق 
پوست میوه و تأخیر در متابولیسم میوه با کاهش شدت تنفس موجب 
حفظ و استحکام میوه‌ها و سبزی‌ها می‌باشد ( 20 00صهعام(] 
1 ,6۲5۷1 ۷۷). به‌دلیل کاهش افت وزن و حفظ بهتر تورژسانس 
پوشش‌ها می‌توانند باعث حفظ بهتر سفتی میوه در انبار گردند ( 1520 
1 ,21 )ع). اگزینگ (2011 .۸1 6 :و61) گزارش کرد پوشسش 
خوراکی بر سفتی بافت فلفل دلمه‌ای و خیار اثر مثبت دارد. طباطبایی 
کلور و همکاران (2016 ,.۵ 6 12020202610107) گزارش کردند 
میوه‌های گوجه‌فرنگی نگهداری شده در دمای ۴ درجه سانتی‌گراد 
نسبت به میوه‌های نگهداری شده در دمای ۲۰ درجه سلسیوس از 
سفتی بافت مطلوب‌تری برخوردار بودند. 


3) 
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شکل ۱- روند تغیبر سفتی ()» کاهش وزن () کلروفیل کل () و درصد مواد جامد محلول () میوه خیار رقم آنگین" طی مدت زمان انبارمانی 
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شکل ۳ اثر غلظت‌های مختلف بره‌موم ( ۴ ۸ درصد) بر میزان سفتی بافت میوه خیار رقم آنگین* نحت دو تیمار دمایی هیدر و کولینگ 
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اسیدیته (011) عصاره:نتایج حاصل از تجزیه واریانس صفات 
در جدول ۲ نشان داده شده است. اثر ساده تیمار هیدروکولینگ و 
بره‌موم بر میزان اسیدیته عصاره در سطح احتمال ۵ درصد معنی‌دار 
گردید. ولی برهم‌کنش آن‌ها بر میزان اسیدیته عصاره اثر معنی‌دار 
نداشت. میزان اسیدیته در تیمار هیدروکولینگ ۲۴ درجه با میانگین 
۴ کمتر از میزان آن در تیمار هیدروکولینگ ۴ درجه با میانگین 
۲ بود (جدول ۲). 

اسید مالیک فراوان‌ترین اسید موجود در میوه خیار می‌باشد. 
پیش‌ساز آن مالات است که به نظر می‌رسد در انبار در تنفس مصرف 
می‌شود و به اسید مالیک تبدیل نمی‌شود ( ,تداک 1 20 571120 


به‌طوری که سریلانگ و همکاران (2003 ,تعصناعاه1 0صد عصمدآتد؟) 


سیستم آنزیمی مسئول عطر و طعم میوه بی‌تأثیر می‌شود (-۳۵۱۳۵ 
2 , .۵ 61 ۳121115). از طرفی با توجه به نتایج جدول ۴ 0۳۲ 
شاهد بره‌موم (۵/۲۵) نسبت به دو تیمار بره‌موم کمتر می‌باشد. گارسیا 
(1998 ,.۲ ۶1 02702) کاهش 0۳۲ (افزايش اسیدیته)» در طول دوره 
نگهداری را نشانه بروز پیری در میوه عنوان نمودند. استفاده از پوشش 
باعث به تعویق افتادن افزايش اسیدیته شده و در نتیجه پیری خیار را 


به تاخیر انداخت. 


جدول ۳- اثر ساده تیمار هیدروکولینگ بر 011 و کلروفیل ۸ میوه خیار رقم آنگین" 
۵ ۲۰ )زا هجیتن ۵۶ و آ۱بصاممماصی 0صه اهر چم اصمصهعته عصتاممی مل و ان اععله عامرصصنو -3 م1201 


اسیدیته کلروفیل 3 تیمار 
1 (۲۷۲ -ع.عص 2 ۱ابطم‌متملط) 1۲6۵6 

4 4.42 5 22 

24 0 3261 0 


حروف مشابه در هر ستون نشان‌دهنده عدم تفاوت معنی‌دار در سطح احتمال ۵ درصد با استفاده از آزمون 11 است. 
۰ 590 عظ) اه اصمعن راامه)‌تانصعنه امط منم وعااع1 تقاتصته طز عصحعجط فطع متام طموه م1 


۸ نشریه علوم باغبانی (علوم و صنایع کشاورزی). جلد ۰۳۶ شماره ۱. بهار ۱۴۰۱ 


مواد جامد محلول کل (159)؛ اثر ساده تیمار هیدروکولینگ و 
برهم کنش تیمار هیدروکولینگ و بره‌موم بر مواد جامد محلول کل در 
سطح احتمال ۵ درصد معنی‌دار شد (جدول ۲). مطابق نتایج شکل ۱- 
دبا نگهداری خیار طی دوره انبارداری در دمای ۱۰ درجه به تدریج از 
مقدار مواد جامد محلول کم شد. در آخرین مرحله نمونه‌برداری 
بیشترین درصد مواد جامد محلول در بره‌م وم ۴ درصد و در 
هیدروکولینگ ۲۴ درجه سلسیوس با میانگین ۲۷/۷ درصد حاصل 
گردید که اختلاف معنی‌داری با تیمار بره‌موم ۸ درصد در 
هیدروکولینگ ۴ درجه سلسیوس نداشت (شکل ۴). بنابراین به نظر 
می‌رسد برای حفظ مواد جامد محلول در دمای کمتر (۴ درجه 
سلسیوس نسبت به ۲۴ درجه سلسیوس) نیاز به غلظت‌های بالاتر 
بره‌موم می‌باشد. مواد جامد محلول و اسیدیته دو عامل مهم در تعیین 
طعم محصولات باغبانی هستند. در برخی مطالعات گزارش شده است 
بره‌موم بر مواد جامد محلول و اسیدیته میوه‌هایی مثل انبه» پاپایا و 
پرتقال اثر معنی‌دار نداشت (2015 ,.۵1 ۵۶ 2داتااه]۷( 6 مطصنت 12 
8 ,./2012:0 .۸7 ۵ ۳1-۴202 :). این در حالی است که 
مطالعه روی میوه‌هایی مثل انار (2018 ,.۵1 6 72900 پاپایا 
(2014 ,. ۶ تله» موز (2016 ,اه 6 ۳29505 میوه آژدها 
(2013 ,.۵۲ ۶۶ ت22 پرتقال (2016 ,202 ,.۵1 61 دمعووط : 
6 و انبه (2018 ,۵7۵20 24 تطوهتتم-1ه) نشان از اثر 
معنی‌دار بره‌موم بر مواد جامد محلول و اسیدیته دارد. مکانیزم تاثیر 
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بره‌موم بر حفظ مواد جامد محلول مشابه مکانیزمی است که بره‌موم در 
جلوگیری از کاهش وزن میوه دارد (2020 ,۵1 ۶۶ تلع مصصح‌تطفک) 
بره‌موم روی سطح میوه تشکیل یک لایه نیمه‌تراوا و زیست 
تجزیه‌پذیر داده و برخی از واکنش‌های بیوشیمیایی مثل تنفس را 
کاهش می‌دهد (2017 ,تااع مصصحتط۴۵ 2013 ,.۵1 ۶ م2 : 
1 , .۵ 2 7ااا>). تنفس میوه‌ها و سبزی‌ها سبب شکستن 
پلی‌ساکاریدها و تبدیل آن‌ها به قندهای ساده‌تر می‌شود. پوشش‌ها با 
کاهش فعالیت‌های متابولیکی سبب کاهش روند افزایش مواد جامد 
محلول می‌شود (2011 .۵ ۶ تلماد2003:1۷]0 ,.۵1 21 262 و 
مستوفی و همکاران (2011 ,0۰ ۰ ت01ا۷۲05) گزارش کردند آب 
میوه‌های بدون پوشش؛ مواد جامد محلول کمتری دارند. طباطبایی 
فکور و همکاران (2016 ,.۵1 ۶۶ 12020202610107) گزارش کردند 
دمای ۳ درجه سانتی‌گراد در حفظ مواد جامد محلول بهتر از دمای ۲۰ 
درجه سانتی‌گراد در میوه‌های گوجه‌فرنگی در انبار بود. نگهداری 
میوه‌های دارای پوشش در دمای پایین نسبت به میوه‌های بدون 
پوشش مواد جامد محلول خود را بیشتر حفظ کردند. طسق گزارش 
تادلن و بایندیرلی (1998 منطو 20 «ع1ع120) گوجه‌فرنگی 
نگهداری شده در دمای ۱۲ درجه سانتی‌گراد نسبت به گوجه‌فرنگی 
نگهداری شده در دمای ۲۰ درجه سانتی‌گراد قند بیشتری در خود 
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شکل ۴- برهم کنش سطوح مختلف هیدروکولینگ « بره موم بر میزان قند محلول میوه خیار رقم آنگین" 
کح هحاحصممعیی ۵۶ )مه و1۲8 من وام۱6۲ متام مب رد متاممرمس ان عممتاهاصهعصی همان ۵ اه جمتاه اه ۲۳۵ -4 مساهز۲] 
0.05(۰>م و(لص) صنعع .۲ 


کلروفیل ‏ « و کلروفیل کسل: اثرات ساده تیمارهای 
هیدروکولینگ و بره موم بر میزان کلروفیل ۸ و اثر متقابل این تیمارها 
بر کلروفیل 9 پوست خیار معنی‌دار شد. مقدار کلروفیل ۸ در 


هیدروکولینگ ۴ درجه با ميانگین ۴/۴۲ میلی‌گرم بر گرم وزن تر 
بیشتر از تیمار ۲۴ درجه با میانگین ۳/۶۱ میلی‌گرم بر گرم وزن تر بود 
(جدول ۲). اثر بره‌موم نیز بر محتوای کلروفیل ۸ در پوست خیار اثر 


انیسی و همکاران. اثر عصاره الکلی بره‌موم و هیدر و کولینگ بر برخی صفات پس از برداشت خیار گلخانه‌ای... ۱۳۹ 


معنی‌دار داشت. بیشترین میزان کلروفیل ۸ در تیمار بره موم ۸ درصد 
با میانگین ۵/۲۱ میلی‌گرم بر گرم حاصل گردید (جدول ۴). طبق 
نتایج این جدول بین دو سطح ۰ و ۴ درصد بره‌موم بر محتوای 
کلروفیل 2 پوست خیار اختلاف معنی‌دار مشاهده نشد. نتایج حاصل از 
مقایسه میانگین اثر برهمکنش تیمار هیدروکولینگ در تیمار بره‌موم بر 
کلروفیل « در شکل ۵ نشان داده‌شده است. طبق این نتایج تیمارهای 
بره‌موم ۴ درصد + دمای ۴ درجه سلسیوس و بره‌موم ۸ درصد + دمای 
۴ درجه سلسیوس بدون اختلاف معنی‌دار محتوای کلروفیل ط 
بیشتری در پوست خیار داشتند. به این ترتیب در دمای درجه 
سلسیوس ۴ با افزایش غلظت بره‌موم از ۰ به ۴ و ۸ درصد محتوای 
کلروفیل ط به ترتیب ۶۴ و ۵۳ درصد افزایش یافت. 

با توجه به نتایج شکل ۱ج طی دوره انبارداری مقدار کلروفیل 
کل به تدریج کم شد. به‌طوری که در تیمار ۲۴ درجه سانتی‌گراد + ۸ 
درصد بره‌موم از ۱۰/۳ به ۸/٩‏ میلی‌گرم بر گرم وزن تر رسید. نتایج 
حاصل از مقایسه میانگین اثر برهمکنش تیمار بره‌موم «تیمار 
هیدروکولینگ بر میزان کلروفیل کل در شکل ۶ نشان داده شده است. 


بیشترین میزان کلروفیل کل در تیمارهای بره‌موم ۸ درصد + تیمار 
دمای ۲۴ درجه سلسیوس (با میانگین ۸/۹۶ میلی گرم بر گرم)» تیمار ۸ 
درصد بره‌موم + دمای ۴ درجه سلسیوس (میانگین ۸/۶۸ میلی گرم بر 
گرم وزن تر) و تیمار ۴ درصد بره‌موم + دمای ۴ درجه سلسیوس 
(ميانگین ۷۸۹۳ میلی گرم بر گرم وزن تر) بدون اختلاف معنی‌دار با 
هم بود. بین تیمارهای بره‌موم ۴ و ۸ درصد در دمای ۲۴ درجه با تیمار 
مشاهده نشد. 

می‌تواند در طی فرایند انبارداری تخریب و موجب از بین رفتن رنگ 
سبز سبزی‌ها و افت کیفیت آن‌ها شود (2004 ,۵1 61 مطفلذل). 
بنابراین طبق نتایج اعلام شده کلروفیل کل طی انبارداری در خیار 
کاهش یافت. رایان- استونهام و تونگ ( 24 صددهدم)۹-صهی؟ 
0 ,10172) گزارش کردند که فاکتورهای زیادی مانند 0۳7 دما 
یون‌های فلزی» آنزیم‌ها و غیره روی تجزیه‌ی کلروفیل موثر هستند. 


جدول ۴- اثر غلظت‌های مختلف بره موم بر میزان کلروفبل ۸ و فنول میوه خیار رقم آنگین" 
۵ ۲ ]۱۳۵۱ اجنین ۵ وهای امصمطاص مضه ه رمرم رماصی من واععا عناممرم۳ ۵۴ ]61166 1۳6 -4 12016 


کلروفیل ۵ 
اسید بته (رطامرمتم) 
ام 2 
(2.ع) 
250 22-320 
6102 22-020 
6302 12 


فنول بره موم 
آ(۱۵ ۱9 )۳( 
(10021.ع) وناه۳۳۵0 
2 0.583 0 
04500 4 
04300 8 


حروف مشابه نشان‌دهنده عدم تفاوت معنی‌دار در سطح احتمال ۵ درصد برابر آزمون «لا است. 


۲ 570 مدا 24 اصعتع]1 ب«لاصمم‌تکتصونه امد میج فتمتاع1 تقاتصته از فصقعصه مط مصیلامی طمهع هر 
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شکل ۵- برهم کنش سطوح مختلف هیدروکولینگ » بره موم بر میزان کلروفیل « میوه خیار رقم آنگین" 
و(صن) ص۱6۵ . )تا محاجصیمیت ۵ موی ها (اودامم مایم وام۲ع۱ علامم0م۵< عصنامی مت ود ۵۴ جمتا 602 مظ 1 -5 ماع۲1 


>0.05( 


۰ نشربه علوم باغبانی (علوم و صنایع کشاورزی). جلد ۰۳۶ شماره 1 بهار ۱۴۰۱ 


0 0۱ 
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۷ ۰ 
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شکل ۶- برهم‌کنش سطوح مختلف هیدروکولینگ > بره موم بر میزان کلروفیل کل میوه خیار رقم آنگین" 
۷ )۲۱ مایمن ۵۶ عمجم رومام هام چم و۱6۲ عتاممرمان < مایم ۵ اه ممتاه اه م1 -6 مساهز۲] 
(0.05>م وطاص۲) 


تجزیه کلروفیل در دماهای پایین کاهش مییابد (-520 
0 ,۲0882 0طه صقطعط0]0)» پوشش بره موم در غلظت ۸ درصد 
بیشترین تأثیر را در افزایش کلروفیل داشت و در حفظ رنگ میوه طی 
بیس اوق و تا کت | یرگن ومیل کی ۵ تفع میوه شسدند 
(2003 ,.]۵ ۶۶ 50۳1202221). گزارش‌هایی در ارتباط با اثر پوشش 
خوراکی بره‌موم بر ماندگاری میوه و سبزیجات بسیار محدود است ولی 
در سایر پوشش‌های خوراکی اگزینگ و همکاران ( .۵1 61 26102 
1 گزارش کردند کیتوزان با ترکیسب اسانس دارچین در فلفل 
شیرین سبب جلوگیری از کاهش محتوای کلروفیل شد. مطالسات 
قاسمی تولایی و همکاران (2015 ,.۵1 2 025610) نیز نشان داد 
تیمار ژل ُوئه ورا سبب افت کمتر کلروفیل نسبت به شاهد در خیار شد. 

محتوای فنول و فعالیت آنتی اکسیدانی: اثر ساده تیمار بره‌موم 
بر مقدار فنول و همچنین اثرات ساده و متقابل دو تیمار مورد بررسی 
بر مقدار فعالیت آنتی‌اکسیدانی در سطح احتمال ۵ درصد معنی‌دار شد 
(جدول ۲). بیشترین میزان فنول در تیمار شاهد (بدون بره‌موم) با 
میانگین ۰/۵۸۳ میلی‌گرم در ۱۰۰ گرم بود. در تیمار بره‌موم ۸ درصد با 
میانگین ۰/۴۳۰ میلی‌گرم در ۱۰۰ گرم و تیمار بره‌موم ۴ با میانگین 
۰ میلی گرم در ۱۰ گرم بدون اختلاف معنی‌دار مقدار فنول 
کمتری داشتند (جدول 4۴ در دمای ۴ درجه سلسیوس محلول‌پاشی 
به‌طوری که افزايش غلظت بره‌موم از ۰ به ۴ درصد فعالیت 
آنتی اکسیدانی از ۰/۸۶ به ۱/۰۷ به طور معنی دار افزایش یافت. در 
دمای درجه سلسیوس ۲۴ نیز با افزایش غلظت بره موم از ۰ به ۴ 
درصد » درصد فعالیت آنتی اکسیدانی از۰/۵۰ به ۰/۵۶ و با افزایش 
غلظت بره موم از ۴ به ۸ درصد از ۰/۵۶ به ۰/۷۳ افزایش داشت 
(شکل ۷). یکی از مهم‌ترین ترکیبات میوه‌ها و سبزی‌ها ترکیبات فنلی 
و آنتی‌اکسیدان میوه است (2010 .41 0 ۸11۵7). اگرچه مطالعات 


در مورد تغییر در ترکیبات فنلی ناشی از کاربرد بره‌موم محدود است 
(2020 ,.۵1 6۶ مصحصحتطه)؛ اما نتایج روی انبه ( تطعدتن0-آخر 
8 ,۸۱/۵0 2015:2020 ,.۵1 ۵1 2باذلا۱۷]2 :) و میوه آژدها ( 24 
3 ,. /2) نشان داد بره‌موم از تخریب ترکیبات فنلی در شرایط 
نبار جلوگیری می‌کند. از طرفی فعالیت آنتی‌اکسیدانی یک عامل مهم 
در گیاه است که به طور مستقیم رادیکال‌های آزاد را از بین می‌برده از 
اکسیداسیون لیپیدهاء پروتئین هاء تخریب ۸ و سایر مولکول‌های 
گیاه جلوگیری می‌کند و به طور غيرسستقيم از تکیل رادیکال‌های 
آزاد ممانعت به عمل می‌آورد (2020 ,.۵1 ۶ تلع محمصح‌تطفک). 
بنابراین تغییرات فعالیت آنتیاکسیدانی طی انبارداری میوه ها بسیار 
مهم بوده و باید در بیشترین مقدار ممکن باشد (۶۶ «اع مصمحصح:ط۵؟ 
2 ,./0). در انار و انبه هیچ اثر معنی‌داری از بره موم بر فعالیت 
۱۳ مشاهده نشده است (1997 ,.۵1 6 ۱۷۲۱۲2۵۵۷۵ نظ : 
4 ,22۳10 270). همچنین گزارش شده است پوشش‌ها سبب 
کاهش اکسیژن اطراف میوه شده و اين کاهش تبادلات گازی سبب 
کاهش اکسیداسیون فنول‌ها می‌گردد (2010 ,.2 6۶ تقاآض). در 
همین راستا تیمارهای خوراکی منجر به حفظ آنتی‌اکسیدان در 
گوجه‌فرنگی (2011 ,.۸ ۰ 0]) و فلفل دلمه‌ای ( .۵1 6 20112 
1 شد. طبق مقالات منتشر شده تاکنون اثر مثبت بره‌موم بر 
انبارداری و حفظ کیفیت پس از برداشت محصولات کشاورزی به 
خاطر ترکیبات آبگریز موجود در آن و سطح بالای ترکیبات فنلی 
موجود در آن می‌باشد که یک سد زیست تجزیه‌پذیر روی سطح میوه 
فراهم نموده» از خروج آب جلوگیری کرده و تبادلات گازی را کاهش 
می‌دهد. در نتیجه تعرق و تنفس کاهش یيافته و به دنبال آن ماندگاری 
پس از برداشت محصولات افزايش می‌یابد. با این حال اثرات بره‌موم 
بر ترکیبات بیوشیمیایی» فعالیت آنزیمی و واکنش‌های بیوشیمیایی 
احتمالی در محصولات ناشناخته بوده و نیاز به مطالعات گسترده‌تری 
دارد (2020 ,.۵1 ۵ تااع مصصح‌تطهک) 


انیسی و همکاران. اثر عصاره الکلی بره‌موم و هیدروکولینگ بر برخی صفات پس از برداشت خیار گلخانه‌ای... 
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شکل ۷- برهم کنش سطوح مختلف هیدروکولینگ * بره موم بر فعالیت آنتی‌اکسیدانتی میوه خیار رقم آنگین" 


۱۳۱ 


وللصا) .۱۵۵ .۲ )سا امه ۵ تاه مدمه چم ولم۲ع۱ عصنامم ما و د دتاممرمن گ۵ اععه جمنا 602 م1 -7 مباعز۲ 


(0.05>م 

نتیجه گیری پیدا کرد. 

پوشش خوراکی بره‌موم در دو سطح ۴ و ۸ درصد بر ماندگاری ساسک ۱ 

از رداشت خا, اث داش ‌ ره کاهت تولید فد ۳ پاسکزاری 
پس از برداشت خیار اثر داشت. بره موم منجر به کاهش تولید فنول در 
میوه خبار شد و در حفظ فعالیت آنتی‌اکسیدانی خیار موثر بود. دمای بدین وسیله از واحد ویژه خدمات تخصصی علوم باغبانی و 
پایین به دلیل کاهش تنفس و تاخیر در رسیدگی سبب حفظ مطلوب مهندسی فضای سبز دانشگاه فردوسی مشهد بابت تامین بخشی از 
ماندگاری خیار در انبار گردید. در نتیجه با ترکیب پوشش بره‌موم در هزینه‌های این پژوهش قدردانی می‌گردد. 


غلظت ۴ درصد و دمای پایین انبار ماندگاری میوه‌ها در انبار افزایش 


منابع 


۶ عومجم ادن جم فاصمصصادعه متتملصه تلم 0۴ ۴۲۲۵۵۲ .2010 هر صتحوویا۳! هه رهظ تفدطاداه ریخ عفاط‌اظ 
181-۰ :42 «صم)0ظ ۵۶ تال مهاونلهط .عمه۲2هماو عصتیل )تا کمتا100 

۲ 00۴۲0 10 10صاهعه حصنع مه فنامممم ۵۶ ]6160 عالومم‌صصرمن) ,2014 ۱۲۰ م2 20 کات 060882 رظ تاظ 
:۰ 10102۷ مج متلنه‌ته۸ ۵۲ تمصیدمل احصمتعصعهاص 1‏ رمعهماه مصتسل ودورجم ۵۴ بانلهتان صتعاصتقصه 4ج مومصموتطامه 
1117-1۰ 

۲ 02۵026 عاصانلع ۵۷۵ 2 مه عدطاجته ای .2010 ۰0۰ و0وععللخ مضه .و صهیل‌صفطممصصقفط را اممطمها بخ تخر 
۲ تا ربا امومع سهاصی) متقطصما ۵۶ ردان اوع مدوم عصاه تحص لهج م14 امه همله‌مفطصم 
.58:42 7«ع10مصطاعع 1 20 زع1010ظ 

همه نلمتان اعد اصعصجعه فتامممتن ۵۶ عقتاه متامصهطاه ]۲۵۵۱5۵۲۷6۵ .2018 بخ ۸ 20«خ مضه .نایم تفای اضر 
520-۰ :233 مهانمتا :۲۱0 متاجمهه ع1 امه عصتتل ومعصههد * مجصصموه‌ه-1صنط؟ ۵۶ وععصقطه لهمتممطه‌مزه 

تیال فعمصهیه «لملهه گه ناحتما مه نتوین اتب من فتامممتم 0مامهه-1مصقطاه ۵۴ ۳۲۲۵۵۲ .2016 ۲.۳۰۸۲۰ ۳۵02۷7۷ 
156-6۰ :(4) 47 وممجمزهه متبهاندامزتي۸ ۵۶ لمصتاهز ابتوفه ,۵۲2826)و 6018 

هکل م آمهتان وتامم۳۳۵ .2018 ,۱2 مه نا مضه ,.۳.۵ وملمه]۱۷ پیگز.۳ ومففعظ ,۱ هطصت 12 
4001(۰ 7(ع10مصطمع 1 مصاتمتامماه و هام همهم ۵۶ ماه قمع ]و۷6 مدوم ما معمتنامی لهعتصماهه 

۶ اقصتتا0؟ .عوعهمع۵ مص2عع مصتامل0۳60 10۲ ۵0615 تعتفصهتا وفقمط صم ۳۱۵۵۲ .2001 ۱2۰ میاعمع ۱۷۷ مص2 ,اه 40صهع1(61 
.157-4 :47 مصلزمعص1ع ۳ ۲000 

06 موهازماهمناامهه ج 01 اممصون2۵۷۵[0 :2005 ۱۷۲,[۰ متاملهت) 220 ریخ 02تهنان ر.ظ ۳۱۵۲۴۶۱062۷۲0072 ,۷۰ 161-۷2116 
0 :۱116 کامطه (مععممممه مزموه) اههد مان ما ممتاح‌ناووه فلا مه رمع هرز 0۵20۵ عصتلدهع 
751-6۰ :91 ۷تادتصعط) 

۵1 20 ظ یه - لطممعماصه ۵۶ ممتاممتصماعه متاممهمامطم0متام۵۵٩‏ .1998 بب لمه۷ 9۱ 220 ر.1 فعصنات) یو 16۲۵ 
13-۰ :22 رهاظ ۵۶ لمصیامل فتاه 1 .عاصهب ۵و اصمعگن عصلوتا وملمعمو م2علظ محصمو ۵۶ فاصعتومع 10مصما0تهه 

ص مادم ۳/۵۲ 20 فناممم0۳ ۵۶ ۳۲۴۱6۵۵۷ .2012 ,۱.۸۵.۸۵ طام‌ج۲۱-۷۵0 مه .۱۷۲۳۲۰۷۲ 2عنظ .۳۱۳۰۷۲ 202۷۷ظ۴۱-۳ 
0ج لته ۵ اقصم جوم .عفهزماو 6۵۱0 مهصا ممصوتم امه صماممتطوه ۵۶ وانلمتن با معص1۳00۲011 
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۳ نشریه علوم باغبانی (علوم و صنایع کشاورزی). جلد ۰۳۶ شماره . بهار ۱۴۰۱ 


420-۰ :(6)5 وعمصع901 ۳101021621 

لمح 10102۷ظ )وع۷ هط ووظ .(مصتطوتها مه عصتعصتد رصمتععصصص) فتاصعصادعه بما2/ 0۲ ۳۶۵۹۲۵۲۵۵8 .2004 .ظ کلنا[۳۵ 
125-4 :32 160801027" 

امصحطاه ۵۲ ما۷۵ ]0 وم تقطاومم ۵۶ )مجح .2005 ,۱.۸۵ صهومعت۱۷2 هه .۲.۷ جاممومدن وال کامتصه‌اتو ,۲.۸۲ ععاطوت 
309-۰ :(89)3 1۱186296 عصقاظ .اصمجمی امصقطاه هه ,راتلدتان رععصعلتمصا 10مظ پرهتع چم دعمرمتع عاطها ۶ اصمصادع 
1۳0010۷۰ 0 فعصتاهمه 02860-ه0ته]و ۱۵۵)101260ظ .1998 .۱۱.۴ 2اته2 م4صه رل مصتاتها ۸ توت 
3758-7۰ :46 «تاوتصمدات ۲۵0۵0 مج آهتنهانم‌تبيه ۵۶ امصتاهز .وانازطهاه مه اتلمتان 

و امد 0160عمممنصنج ۵۶ ونلمتان احعتصم لمح اهمزومامزطهعنصه راتمقصمو ,1995 .۲ 1۱26۷1 مضه یکی ۲۱۵۷۷۵۲0 
.142-4 :60 5016866 ۴۵۵۵ ۵۶ لمصتاهآ مدع معتادم ماماته رها 21160160 

۵ ط00عطوناحهر ملماتنطه گم ناهن )فعتمطاومم مه لمزطامعمنجه ا وععصقط ,2003 . ۲ 0ص2 ما عطع۲ .1 مها 
780-۰ :131 #اوتصمطت ۲۵۵0 :۵۲26و ۵۵10 ۲منا عصتلومم عماجم مومعساع صقوماتطه ده 0عنهع] (5ع000 

ص روممن عمط و رومامجطهها مه دومامتوردن اقعتحطاومم :تمامرقده بتمامتالن0 0ص .2017 :۰1 بااع مصقصصه‌تطهک 
1-۰ 00۰ یکانا 10000 ب06) دامع ] 1۳ .علظ متالع مصعصصح‌طیک .1 مج عصلل‌صه۲1 .۳ واه رادافو 

0 رها ات تمطصیمته گم اتلمتان مممتماو )و۷۵ مطاومج عصب0عمح1 ,2019 ٩۰‏ 2مصصصعونا 0ص2 ربا تاع مصفصصه‌نطفگ 
.2005-14 :(54)11 م6016 مبانهتا ت۱۵ .ولهیعاممهمزها همه عصنهی‌امهم عممطام‌ومصاه 

م2 ۵11 5660 م۱2 مضه فناممم2۳ راتصومف(010 1 0۶ ۴۲6۵۲5 .2018 .9.0 2 گصدا 0ص .۷ فقعلض وی ساع مصفصصه‌تطفک 
(13)5 0۵ 8صاظ .عامصهممصصمم بملصمک ۵ تاجتن اقوتقطاووم فط وم 

2 ۲۱۲۱6۵0۷ و1 مه دنا۵۵۵:ظ ۵۶ ممتالدهم‌صهمن همتصمطه10ظ .2020 بصن ص۷۷2 هه .۷ صقاقام بیط لع مصفصصه‌تطفگ 
۰ 9 0۵0۷0۵110۷ ۴۱۵۵0 0۶ لمصتاهل .عماطامام۷۵۵ ما۲۳ طوع۲ ۵۶ وتازطاه:5۱۵ ]۷69 2۲)فوظ عصتصته)مته]۱۷ 

مادم مالدهمهمه ۱06-02860 ۳۵۱۷۹۵۵۵۵۲ ,2001 بک صفطاهمهتقط 1 مه .لیگ( ففتصصتطاتطامط رلظ هتقو ریظ تانک 
-213)4 7«ع00۱0ع] مه طمعدعوع1 ۳00۵0 صدهع0عتاظ رمعصفعه هه مصقصحها طقف ۵۶ جمتقجمه م114-امطه ۶۵۶ فهمتاهانه۵] 
306-1۰ :(5 

0فصح طوع 10۲ معصتادمی عاطانهه هم صمناهء‌ناممه هه تصمصصم‌ماع7ع0 فط ما فعمتاع۷مصص1 .2007 ۱۷۰ م22 مضه .نا 18[ 
60-۰ :6 521607 ۲6۵۵0 20 50168608 ۲۵00 هد ۵۷165 ۷6 تفصمدهتم‌جصرمن .وماصاماعوع۷ هه فاتبا 60و8و۵ع۲0م رالمصصتصتطر 
و00 20 01662865 )وع۷تقطاومن ۵۶ امومع صم صقوماتطه ۵۶ ۲1۲6۵۱5 .2011 ۷۰ 26۱ 220 ربع2 عطع]۱۷ ,.ک طق11 ر.ل 11۷ 
300-6۰ :44 «ع010ظط0ع 1" لمح (ع1010ظ ]۷65 2و0 تب ماقعدما ۵۶ ۲۵5۵08865 

موه مهن ۹۵۷2 4ماکع7 عقاوم طا فتامممج فصتفنا متمطامعمصاج ۷]۵00160 .2020 ).۴.۸.۲ تعووع-مصهز۱۷]2 
172-۰ :(32)3 ممتااتاه و۸ 200 ۳۲۵۵0 ۵۶ تناو ومهتتططظ 

۶ امتاومی )وم قطاوه جم فتا۵۲۵۵۵ ۵۶ ۳۶6۵۵۲ ,2015 .2.۳۲.۷ نز۷۱2 هه .۷۲ مادنا ربظ.ظ ما۱۷ 
160-۰ :184 مهتبانهتا :م۲۱ عتاجمامگ .مقصقطط اصم ۵ وتمامصصهتهم داتلهتان 4صه مومصمو‌تطامج 

۰ )۱0۱0۵ هنوخ .رع۳۷۹1010ظ ]و۷۵ )و۴۵0 .1997 .۸۵ ۱۵2۶۵1 تصجم‌طاعه۴۱ هه ر.ل نصه۱۷]۵10 

و 0۶ عصصمع مصه فنامم۵ع۵ ۵۶ صممتامعه لقاصامتمتصتامه .1997 .۲ 021067 هه ر.لایک صتصمطواین این ۱۷۲11۲20۵6۷2 
*(152)3 طمتهعومک لهعزو ۱۷۲۱۵۲۵01۵۱۵ .لع)عده ۵۶ انامه مه لهتاصمامم مصمعطاصصمهه رامع من قامعا مطا :عاممهمممصمع 
239-۰ 

ومامصطمع1 هم وله تلا صحطحلو . ررممتاهاممهت) ‏ ممتاملمم . علطام)ععع۷ ,1994 .ظ طع)فهتزظ هه ,۷ ۱۷۲۵01 
۰ ۹( 

مج طمتقصماه م1 افعتهطاوون وم صقوماتطه ۵۶ 11601 1۳ ,2011 ,9.۳۲ ۲۵2۵۷1 220 .۸.۷ تصماوط۵ن1 ررل مادم]۷( 
8)30(:93-۰ 102«۷مصطمع ۰1 4ج عمصمزم ۳۵۵0 ۵۶ تمصداه[ صمتصوی! ,عمهه علطم ۵۶ ومتاوتتمامهتقطه 021)201۷6ا0 

منامام صمعتع ماود ۵۶ ومتاممت! ممتام20عع0 فط وم بو هر .2004 .هر 1]6صعظ هه ر.ویک تقطعصته ر.ظ فطوازل 
135-۰ :64 مصنرمءصنعصظ ۴۵۵0 ۵۶ امصتام معط هو 0۶ )1160 مطا هه رم معععهاه ۲۵ع۵زمه) طعمصلمه 

6۰ ۴6۳1۵6۲260 طا ت1270. بم‌طمصتام‌ن .ومع ,2002 .ظ۲ عصتصماط مه رای فتعامع۱۷]۵۲ ریت ۳۱۸۲115-مصصاوظ 
4875-7۰ :50 «تادتصطمحن ۲۱۵۵0 هه لهعبآنه‌تتيه گه تمصرمل :فلورلممه اماصمصصیاتفصا فصج رتمقصعو ۵۶ مموتتهم‌ههع 
,2)065) ۵۶ باتلهیتان مه 1۶6 ععد0۵و وه فاعع؟له هصتادمع 0۲016 ,1994 ایک )61]«عطو مه .۷5 صقصصن ر.[.ظ ۳۸۲ 
568-0۰ :(59)03 016866 ۲۵۵۵0 ۵ لقصتتاه ز 

ص مان فتامن۵ظ .2016 .ما۲2 مطلههن مضه .۷,1 ۲۱۵0221 ,.بان.۱۷۲ فطصتت .۳.۵ وملصهما ویگز.۳۲ ومووع۴ 
3802۰ بهتتاااناه‌تان :۲ م0 هتزماتفهرظ ماوزم "اجتم؟ مصحصوها ممتاهتمقصمی )وم تقطادوم 

۵۳ 1 6۵2600 )مها ونآمم۳۳۵ ,2016 ,>۲.2به مطلهه ون م2 ر.۱ میتی 1۱۱2 ,.۲.۵ وعل‌جه]۱۷ ری.۳ 09وعع۳ 
2043-9۰ :(11)23 موم آهعانه‌تهه گه امه موء‌تفض .عمهت0۵و ۵۵10 60 2100211۷76 صه :کاتنا معصهعه 

0 اعقتاه وتامم۳۳۵ .۲۲۰2016 ,]۷ج مصلو هن هه مضی وزتحتظ ولیت.نل۷۲ ملظ ر.م.۲ فمهصع ریکز.۲ ومووع۴ 
:4039-00 :(37)6 وعتتهتهم مفعامصمتن فصتصصمی صملآمع باه هروهمروم مامو صمته عقوم اومتفطاووم 

کل مه تمعن طفتات ۱ ۵۶ اتمه )۸۵1020 .2005 ۷۰ 10۷۵ظ مهد رم باعمصه‌اگفط ریو تمنانه رب 000۷۵ظ 
221-8 :(1203 مصلهن0مصم) دا .صمتالوممصصمی لهمتحصصمطه و۷ تلمتاصهتان هه 0211)201۷6ا0 

۶ 1۳0۲6266 لمح باتلمتن جه عصتادمن ماطات8ه صحوماتل 0۶ ]61160 1۳6 .2015 .۳۲ تصتصصه 20 به مت رب تقابه1 نصه‌وجه0 
:(5)15 ۲۱۵00666 امنالنه) :۲۱0 مصه اهعبهانهتتوض که مصلوععع۲۸ ممه ممتام ۱۵0 .عه ان 7 00عصصتا ۵ 1110 اوع7 قفوم 
197-۰ 

تصمعه لم1ماممتصصتاصه قح صهومانط .2003 ۷۷۰ )نج‌اعناماو 20 رم مطعممطظو .۰۷ فممبماو ر.] ۱۷۳۰ 020۷ظ ریا.ظ ۴2062 
4:1457-5۰ ۷۲0160۱165 ۱۷۲۵۵۲0 مظ :صمتامه ۵۶ 9۵06 4صه فعمتاهءنا200 

مص ده فماههمصع) م۵۲2۵اد مه فاصمصصاجع ادعتمطاووم ۵1 ۳1۲6۵۲ .2011 ایکا طقط. هه ر.ظلط 0 ویک 1.۷ ۴20 
18-۰ :132 ات۱0 مناصماهگ درم اه سعتعموم) م۵۵ 5۱9۷۵۵۲ 0۴ 11۶6 ۶امطو 0ص «اتلمتان 
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انیسی و همکاران اثر عصاره الکلی بره‌موم و هیدروکولینگ بر برخی صفات پس از برداشت خبار گلخانه‌ای... 


مه مصاراممود انامه اصملتدمتاظ ۲ قصع۷ 166-۴ ,1999 ۱۷۲ عمج ۷ 0ص2 ره 12فصصوظ بخ ماصمعوم)۳۳۵ رلظ نصتنعع۲۵۱۱ بک مک 
1231-7۰ :26 101027ظ ۵01621 ۲۶۵۵ .285217 066010112260 صمتاق ۲201621 15 ظ۸ 1۳10۲0۷60 

0 ه۵] مدمه عماجم ماطاتع گه همتاحمتصتامن0 .2007 0۰ 42صه]۱۷ صرح ریخ ل 1616112 ره عاه۷1۵۵ یت ۵61۲0 
63-0۰ :44 زع10مصطمع 1 4صه رع10مدظ )وع2۷ط)دمظ :عمهمموم‌صعو )نبا ٩0۳2۳۵۵‏ 

صحوماتط ۵ ]6160 عطا مفقتاممامم فاصمصهعتا ملتجطاممظ رمطا ,2003 ده ماتاممض1 مضه ر.ظ 10 بت 1۵۴۵8۵221 
29:73-0۰ 160۲801027 20 رعمامداظ )وع7مطاد0ظ .ومتتعموط ۹۱۷۵۵۲ 0۴ 0662 ٩0۵۲۵۵8‏ هصته۲۵0۲ 

لمصتاهل ۵ که ممتاعصیظ مه فه قمع ما آاوطاممتماه ۵۶ دمنامصت۱ ممنا1۳۵21202 .2000 ۳۱۰ .۲ ,ق۰10۶ 20 .1۰ رحهدم‌جم) وحصه ۴ 
1296-0۰ :65 56۵16866 ۳۵۵۵ 01 

0 م16)وعص] مطامرومصامتع01 ها جامحطر تمطام‌دمدای طز متامصمطام لام ۵۶ متتامصطتمآم :1965 ۲.۸ تعوم۴ هه رما ۷ جماعاومن 
144-۰ :16 مامتا ۷ مه «عمامعظ ۵۶ لمصصنامز مههتتعصصن :عاصم۲۵۵۵ 

رای 0۳/۵۵۵6 )تا توحامصننمدن طد و۵886عم۲م ۲ماحمتموع؟ من صمتامه صعع0<0 ,2003 ۷۲۰ تصیاعاه 1 هه ,۷۰ مطمهار 
629-۰ :78 8010827ظ10)60ظ هه ممممزمه م۲۱۵۲ ۵۶ امصتام فط1 :ععنهتمم‌جع) 100 26 ٩00۲60‏ 

عصمممه رعتنامهممصها ۵0۶ امعه عمط ده صمتاهع5۱1ع1۳۷6 .2016 .1 .5 تصمطو۴۸ صه .هر صوتصصتطه:طاظ ریک عمامامهماماهط2 1[ 
1-۰ :(51)13 16080102۷ هه ممممزهگ ۳۲۵۵0 ۵۶ آمصیتم .میقجصما گه باتلدتان عط وم معمطام‌ومعصاه 01۴160مص قصه 2۵)67121ظ 
فص علنا معهعماد و۵ فاهعگله مادم م1صانع مه مههتم0و مععطام‌ومصتاج 001160ع۵ :1998 با 01711طودظ مضه ری صمام120 
303-0۰ :22 صمته6۲وعزظ مه مطنووع۲۵6ظ ۲۵۵0 ۵۶ هنامز :وعمامطهما گه «اتلمتان 

فعصتادمه لمح فص 0معدص-صماتاع تممطه ماطاته 0۴ ۳1۲60۲ .2005 .05,۲ موومری) 240 ررقی.ظ تاصلم20202-۳ ۱1 
199-۰ :36 ۰16۵00108۷ 24 برعما10ظ )وعبمطاو۵ظ . باتلمتان (مععممممه موه )0 ناماد ۵60ع1 ۲۵1۲ 

2 ط ٩126‏ )صمعن گه وماصماععع۷ مضه ماتباظ 10 وتمامصدنجج عصتاممن ,2004 ب 2عاعم) مضه .1 طمفیاطا0ع1 ر.رظ میارم 1 
655-۰ :(61)6 ۲6012هظ هتاصمتهگ .اور عصتا00ع۲۵ بط 

۶ ونامدان ده عصتهیامه هد فعصتادمه ماطاتع ۵۶ ۴۲۲6۵۲ ,2009 ۱۷۲ ۷251121۵15 0ه2 ,.0.) ۱11206215ظ ,۱۷۲,۷۰ تعلمصصتا20 1 
55-3۰ :117 #«اوتصصمد ۱۵۵0 :6ع۲2ماو 10هه مصتینا رما رکفاهه تاره ومع فناع290212 ما۳ 

از جمصصفصصت اه 0محمنصه مومع صعوماتط ]۵ ۳۴۲۲6۵۸5 ,2011 ۷۰ عصه] 200 .لا انا رل ۷۲۵ رم لاک بر شا .۷ 2۸6192 
1443-0۰ :124 #«افتصصعدی ۲۵۵0 ۰( وت اومم) م۵ 9۷۵۵ ۵۴ 0۲0۵6۲6 ۷۵ اه]تآهتان 08 

عصتصتحاصتقظ صا فتامممتم گ۵ امجتانه متامصفطاه ۵۶ بزمدم۴11 .2013 ۸۲ ۱۷۲۵00001 20 ر.۷ تنامنل910 ره نله رل 210 
69-۰ :79 160380108۷ هه «عم10۱ظ )5ع۷ )و۲۵0 .۹0۵۲2۵6 مصتس )تا جموهیل ۵ وتلمتان اوع7عمطاووم 
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